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An  important  task  for  food  processing  enterprises  is  the  search,  development  and  implementation  of  
cost-effective,  technically  advanced  and  environmentally  friendly  technologies  for  the  food  industry.  
Recently,  a  promising  direction  in  the  production  of  food  products  –  treatment  and  prevention  products  
containing a variety of supplements, including and vegetable. Medicinal properties of food herbs are due to 
the  presence  of  biologically  active  substances,  including  various  vitamins,  micro-,  macronutrients  and  
various enzymes. The purpose of the experiments was to study the optimal ratios of prescription components 
for the production of processed cheese “Ukrainian” with the use of vegetable spices,  study the possibility  
and methods of using them in the production process of a new type of processed cheese in the enterprise,  
development  of  optimal  doses  of  “Ukrainska  kuchnia”.  According  to  the  research  plan,  the  experiments  
were conducted in the central laboratory and production shops of Ivano-Frankivsk Dairy Plant, Department 
of Milk and Dairy Products Technology, Stepan Gzhytskyi National University of Veterinary Medicine and 
Biotechnologies  Lviv. National  species  “Ukrainska  kuchnia”  was  used  for  research.  As  evidenced  by  the  
results  of  the  tasting  evaluation  of  these  prototypes,  the  best  organoleptic  evaluation  was  received by  the  
recipe №  2  the  composition of  which provides  (per  1000 kg of  finished product):  373 kg of  rennet  Dutch 
cheese;  63.2  low-fat  cheese;  30.6  cow's  milk  powder;  39.7  kg  of  peasant  oil,  salt  solution  of  the  ruler  
102  kg;  107.2  kg  of  drinking  water  and  14.0  kg  of  spices  “Ukrainska  kuchnia”  per  1000  kg  of  finished  
product.  Additions  to  the  recipe of  the  phytospection “Ukrainska kuchnia” led to  a  certain  change in  the  
organoleptics of  the prototypes of  the proposed salted processed cheese,  of  course with the acquisition of  
certain characteristics of the filler – spices “Ukrainska kuchnia”. All experimental samples of cheese were 
characterized  by  the  same  values  of  mass  fraction  of  moisture  –  51.7  % vs.  52  %  in  the  prototype,  salt  
content  2.8  %  vs.  3.0  %,  and  the  pH  of  experimental  samples  of  processed  cheese  “Ukrainian”  was  
respectively 5.6, which corresponds regulatory requirements. From the results of the tasting evaluation of 
the  samples,  all  of  them met  the  regulatory  requirements  and  received  quite  high  characteristics  (28  and  
29 points,  respectively).  In  parallel,  a  microbiological  evaluation of  processed cheeses  was performed.  In  
evaluating the obtained data, both traditional products and prototypes had regulatory safety indicators. At 
the  same  time,  no  harmful  and  dangerous  microflora  was  detected.  Summarizing  the  above  experimental  
data,  it  can  be  noted  that  the  use  as  a  recipe  component  for  the  production  of  processed  cheese  spice  
“Ukrainska kuchnia” based on processed cheese “Hostryi z pertsem” is appropriate, and the resulting  
product  is  biologically  valuable,  has  proper  product  characteristics,  safety  indicators  and  expands  the  
range of domestic dairy products for treatment and prevention. 
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Важливим завданням для харчопереробних підприємства є пошук, розроблення та впровадження економічно ефективних, тех-
нічно удосконалених та екологічно чистих технологій для харчової промисловості. Останнім часом широко розвивається перспе-
ктивний напрям при виробництві харчових продуктів – продукти лікувально-профілактичного напрямку, що містять різноманітні 
біодобавки, в т.ч. і рослинні. Лікувальні властивості харчових лікарських рослин обумовлені наявністю в них біологічно активних 
речовин, включаючи різноманітні вітаміни, мікро-, макроелементи і різного роду ферменти. Метою експериментів було вивчення 
оптимальних співвідношень рецептурних компонентів для виробництва плавленого сиру “Український” із використанням рослин-
них спецій, дослідження можливості та методів використання їх в технологічному процесі виробництва нового виду плавленого 
сиру в умовах підприємства, розробки оптимальних доз приправи “Українська кухня”. Згідно плану наукових досліджень експери-
менти проводились в умовах центральної лабораторії та виробничих цехів Івано-Франківського молокозаводу, кафедри технології 
молока і молочних продуктів Львівського національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. 3. Ґжиць-
кого. Для досліджень використовували вітчизняну приправу “Українська кухня”. Як засвідчили результати дегустаційної оцінки 
даних дослідних зразків, найкращу органолептичну оцінку отримала рецептура № 2 склад якої передбачає (розрахунок на 1000 кг 
готового продукту): 373 кг сиру сичужного голландського; 63,2 сиру нежирного; 30,6 молока коров’ячого сухого; 39,7 кг масла 
селянського, розчину солі правителя 102 кг; 107,2 кг води питної  та 14,0 кг спеції “Українська кухня” із розрахунку на 1000 кг 
готового продукту. Додавання до рецептури фітоспеції “Українська кухня” привели до певної зміни органолептики дослідних 
зразків пропонованого соленого плавленого сиру, зрозуміло із надбанням певних характерних ознак наповнювача – спеції “Українсь-
ка кухня”. Всі дослідні зразки сиру характеризувались однаковими величинами масової частки вологи – 51,7 % проти 52 % у про-
тотипі,  вміст солі 2,8 % проти 3,0 %, а рН дослідних зразків плавленого сиру “Український” відповідно складав 5,6, що відповідає 
нормативним вимогам. Із результатів дегустаційної оцінки зразків, всі вони відповідали нормативним вимогам і отримали досить 
високі характеристики (відповідно 28 та 29 балів). Паралельно була проведена мікробіологічна оцінка плавлених сирів При оцінці 
отриманих даних як традиційна продукція, так і дослідні зразки мали нормативні показники безпеки. В той же час шкідливої та 
небезпечної мікрофлори виявлено не було. Підсумовуючи вище наведені експериментальні дані, можна відзначити, що використан-
ня в якості рецептурного складника для виробництва плавленого сиру спеції “Українська кухня” на основі плавленого сиру  “Гост-
рий із перцем” є доцільним, а отримана продукція є біологічно цінною, має належні товарознавчі  характеристики, показники 
безпеки і розширює асортимент вітчизняної молочної продукції лікувально-профілактичного спрямування. 
 




Протягом багатьох тисячоліть, люди пересвідчу-
вались в тому, що рослини лікують численні захво-
рювання органів дихання, органів травлення, серцево-
судинної системи, сечовипускання, печінки, центра-
льної нервової системи, а також шкірні недуги. Нас 
оточують тисячі видів рослин, які є не лише джерела-
ми харчування людини, але й джерелом чудових лі-
карських засобів. 
Лікувальні властивості харчових лікарських рос-
лин обумовлені наявністю в них біологічно активних 
речовин, включаючи різноманітні вітаміни, мікро-, 
макроелементи і різного роду ферменти. Ці речовини 
знаходяться в рослинах у порівняно незначних кіль-
костях, однак, як правило, здійснюють на наш орга-
нізм сильний вплив. Актуальність використання ліку-
вальних рослин, в число яких входять і пряні, значно 
зросла в останні десятиліття. І це пояснюється в пер-
шу чергу тим, що різко зросла кількість ускладнень 
від застосування аптечної хімії (навіть із смертельни-
ми випадками). 
Останнім часом широко розвивається перспектив-
ний напрям при виробництві харчових продуктів – 
продукти лікувально-профілактичного напрямку, що 
містять різноманітні біодобавки, в т. ч. і рослинні 
(Hrek & Skorchenko, 2012; Pavliuk et al., 2013; 
Steshenko et al., 2015; Gutyj et al., 2017; Lanycja, 2017; 
Gachak et al., 2018; Boichak et al., 2018). Особливої 
уваги в цьому плані заслуговують натуральні рослин-
ні біодобавки. Останні, за рахунок своїх природних 
властивостей, надають даним молочним продуктам 
лікувально-профілактичних властивостей. 
При одержанні комбінованих масел, м’яких, сичу-
жних сирів почали використовувати різновиди плодо-
во-ягідної сировини, диких та лікарських рослин, 
морські продукти, продукти бджільництва та збагаче-
ні лікувально-профілактичного призначення (Hoiko & 
Pryshepa, 2014; Ilinska et al., 2017; Koberniuk et al., 
2018; Hachak et al., 2018). 
Особливої уваги в цьому плані заслуговують нату-
ральні рослинні біодобавки у формі спецій. Приправи 
і спеції, такі як шафран кріп, перець, часник, пастер-
нак, які надають численним стравам та блюдам яскра-
вого смаку та аромату, стали невід’ємною частиною 
національних культурних традицій нашого народу. І 
зацікавленість у використанні поживних властивостей 
даних добавок щороку зростає як зі сторони науков-
ців, так  і виробничників.  
Так, Гачак Ю.P., Печар Н. (2009) використали в 
якості лікувально-профілактичної добавки при вироб-
ництві плавлених сирів екстракт ехінацеї. 
Не є винятком в цьому плані і використання в яко-
сті молочної рослинних біодобавок окремих спецій та 
приправ. Так, Домнюк О., Гачак Ю. (2008) рекомен-
дують технологію сиру “Домашній” із кмином, пет-
рушкою та кропом, а також інших спецій і добавок 
(Hachak, 2011). 
Гачак Ю., Садикова Є. (2011) вивчили та довели 
доцільність використання 2-х вітчизняних спецій-
пряностей “Хмелі-сунелі” та “Італійські трави” в тех-
нології аналогічного продукту (Hachak & Sadykova, 
2011). 
Виходячи з цього, використання рослинних спецій 
та приправ у різних формах в якості додаткових реце-
птурних складників в технології, наприклад плавле-
них сирів є оправданим. 
Метою проведення наших досліджень було засто-
сування нової вітчизняної приправи “Українська кух-
ня” в технології плавленого сиру, що видається нам 
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перспективним не лише з точки зору створення нових 
вітчизняних лікувально-профілактичних продуктів, 
але й розширення асортименту підприємств України, 
що виробляють аналогічну продукцію. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Згідно плану наукових досліджень експерименти 
проводились в умовах центральної лабораторії та 
виробничих цехів Івано-Франківського молокозаводу, 
кафедри технології молока і молочних продуктів 
Львівського національного університету ветеринарної 
медицини та біотехнологій імені С. 3. Ґжицького. Для 
досліджень використовували вітчизняну приправу 
“Українська кухня”. Біологічна цінність даної прип-
рави обумовлена її складовими. Універсальна припра-
ва “Українська кухня” поєднує традиційні прянощі та 
спеції: кріп, перець, часник, цибулю, петрушку та 
моркву. Крім цього її використовують як смакову та 
ароматичну приправу (Hachak, 2011; Hachak & 
Mykhailytska, 2014). 
Кріп – діє заспокоююче на нервову систему, зні-
має безсоння, коліки у шлунку. Корисним він є для 
хворих гіпертонією та хронічною коронарною недо-
статністю. Це чудова складова частина раціону для 
грудних дітей від запорів. Він також добре діє на 
органи виділення. 
Перець – стимулює секреторну діяльність травно-
го каналу, володіє антисептичною дією, особливо 
корисний при простудних хворобах, кашлі, ревматиз-
мі, невралгії.  
Часник – застосовують як найкращий засіб проти 
склерозу і малокрів’ї, проти слабості, гіпертонії, сте-
нокардії, бронхіальній астмі. 
Петрушка – володіє чудодійною оздоровчою си-
лою, містить значний набір вітамінів, мінеральних 
речовин. Так, у петрушці міститься значно більше 
вітаміну С ніж у лимоні, провітаміну А більше ніж в 
моркві. У ній також є залізо, кальцій, магній, фосфор. 
Петрушка містить багато ефірних масел (особливо у 
насінні), вона збуджує апетит, покращує травлення. 
Насіння приймають і при набряках серцевого похо-
дження.  
Морква – лікувальна рослина, яку широко викори-
стовують в гастрономії як найпопулярнішу приправу, 
вона може, бути також і основним продуктом. Морква 
– дуже корисний овоч для організму. Морква містить 
вітаміни групи В, РР, С, Е, К. Морква містить 1,3 % 
білків, 7 % вуглеводів. Немало в моркві мінеральних 
речовин, необхідних для організму людини: калію, 
заліза, фосфору, магнію, кобальту, міді, йоду, цинку, 
хрому, нікелю, фтору і ін. У моркві містяться ефірні 
олії, які обумовлюють її своєрідний запах. Морква 
містить бета-каротин, який покращує роботу легенів. 
Бета-каротин є попередником вітаміну А. Потрапля-
ючи, в організм людини каротин перетворюється на 
вітамін А. Цей вітамін необхідний для нормального 
зору, він підтримує у хорошому стані шкіру і слизові 
оболонки. Морква, страви з моркви і особливо морк-
вяний сік використовуються в лікувальному харчу-
ванні при гіпо- і авітамінозі А, захворюваннях печін-
ки, серцево-судинної системи, нирок, шлунку, недо-
крів`ї, поліартриті, порушеннях мінерального обміну. 
Володіє цей овоч і протимікробними властивостями. 
У моркві містяться фітонциди.  
В якості молочної основи нами використано сир 
плавлений “Гострий із перцем”, а його рецептуру як 
базову із наступними компонентами, поряд з сичуж-
ним сиром – голландським, складниками якого є сухе 
знежирене молоко, масло селянське, сіль-плавитель 
(триполіфосфату натрію) та вода питна. Кількість 
самого гострого перцю в процесі наукового пошуку 
було практично кількісно замінено на пропоновану 
приправу “Українська кухня”.  
Як засвідчили патентні дослідження подібної про-
дукції на даний час не запатентовано, в той час як 
виробнича потреба у таких розробках є значна. 
Згідно плану наукового пошуку було заплановано 
розробку рецептур нового плавленого сиру із пропо-
нованою приправою “Українська кухня” на базі сиру 
“Гострий із перцем”. Компоненти суміші для плав-
лення попередньо готувались згідно вимог технологі-
чних інструкцій при виробництві плавлених сирів. 
Плавлення суміші здійснювали при температурі 80 – 
82 °С. Вибір та пошук доз складників проводився: при 
збереженні максимально наближених нормативних 
характеристик плавленого сиру; забезпечення смако-
вих характеристик плавленого сиру із додаванням 
пропонованої біодобавки. 
Дослідження проб готової продукції здійснювали 
відповідно до ГОСТ 26809-86 “Молоко і молочні 
продукти. Правила приймання. Методи відбору і під-
готовка проб аналізу” та ДСТУ ISO 707-2002 “Моло-
ко і молочні продукти. Настанови з відбирання проб”; 
ДСТУ ISO 5538:2004 “Молоко і молочні продукти. 
Відбирання проб. Контроль за якісними показниками” 
(Shidlovskaja, 2000; Kozak et al., 2012; Yatsenko et al., 
2016). 
В подальшому, встановлені співвідношення були 
перераховані згідно вимог промислової рецептури (на 
1000 кг готового продукту без врахування виробни-
чих втрат). 
 
Результати та їх обговорення 
 
Розробка рецептур плавленого сиру із фітоспеці-
єю “Українська кухня”. Нашими експериментами ми 
намагалися максимально зберегти нормативні орга-
нолептичні характеристики та технологічні параметри 
молочної основи (плавленого сиру) та спецій, знайти 
їх оптимальне співвідношення. Оцінка 2-х серій про-
ведених досліджень та робота дегустаційної комісії в 
умовах підприємства, університету дозволили вибра-
ти найбільш вдале співвідношення зразків сиру плав-
леного “Пряний” із різними дозами рослинної спеції, 
а саме – “Українська кухня”. 
Як основу нами вибрано рецептуру, на основі якої 
ми і проводили власні дослідження (табл. 1).  
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Таблиця 1 
Рекомендовані рецептури плавленого сиру “Гострий із перцем” та із спецією “Українська кухня” 
 
Сировина при виготовленні плавленого сиру 
“Пряний” 
Сир плавлений  із спеціями 
“Гострий із перцем” “Український” 
Сир “Голландський” (мчж 45 %) 663,0 663,0 
Сир нежирний ( мч СР 40 %) 64,2 63,2 
Молоко коров’яче сухе знежирене (мч СР 96 %) 30,6 30,6 
Суміш триполіфосфат натрію (мч СР 20 %) 102,0 102,0 
Масло “Селянське” (мч СР 75 %, мчж 72,5 %) 39,7 39,7 
Вода питна 107,5 107,5 
Перець: червоний, духмяний, гіркий по 1,0 3,0 - 
Сіль кухонна 10,0 - 
Спеція “Українська кухня” - 14,0 
Всього 1020 1020 
Вихід 1000 1000 
 
Як засвідчили результати дегустаційної оцінки да-
них дослідних зразків, найкращу органолептичну 
оцінку отримала рецептура № 2 склад якої передбачає 
(розрахунок на 1000 кг готового продукту): 373 кг 
сиру сичужного голландського; 63,2 сиру нежирного; 
30,6 молока коров’ячого сухого; 39,7 кг масла селян-
ського, розчину солі правителя 102 кг; 107,2 кг води 
питної  та 14,0 кг спеції “Українська кухня” із розра-
хунку на 1000 кг готового продукту. 
Певні зміни в рецептурах нормативного складу 
привели і до зміни органолептики дослідних зразків 
плавлених сирів із спеціями.  
Органолептичні та технологічні властивості пла-
вленого сиру “Український”. Органолептичні та тех-
нологічні властивості дослідження плавленого сиру 
входять до комплексу досліджень, передбачених нор-
мативними документами щодо даного виду продукції 
і входять до схеми технологічного контролю плавле-
них сирів .  
Оцінка та визначення органолептичних якостей 
сиру є основним фактором для встановлення рівня цін 
для кожного продукту, дозволяючи виявляти, а потім 
і ліквідувати можливі недоліки при їх виготовлені; є 
важливим фактором у забезпеченні для сиру постій-
ного та надійного споживача. 
При комплексній оцінці нових чи модифікованих 
зразків сирів серед органолептичних характеристик 
особливе значення в оцінці якості продукції мають 
запах, смак, консистенція, колір виробів. Важливе 
значення має також товарний вигляд продукції – сту-
пінь наповнення упаковки, щільність і правильність 
фасування, її зовнішній вигляд. 
Додавання до рецептури кріопорошку “Українська 
кухня” привело до певної зміни органолептики дослі-
дних зразків пропонованого соленого плавленого 
сиру, зрозуміло із надбанням певних характерних 








Традиційний плавлений “Гострий 
із перцем” 
Сир плавлений із спецією “Українська кухня” 
Смак і запах 
Гострий, із вираженим присмаком 
внесених спецій 
Ситний смак (присмак масла та спеції), чітко виражений 




Яскраво-жовтого кольору, наявні численні включення 
зеленого, червоного кольору різного розміру 
Вид на розрізі Щільна маса без вічок Щільна маса без вічок 
Зовнішній вигляд 
Поверхня чиста, не підсохла, не 
запліснявіла 
Поверхня чиста, не підсохла, блискуча 
 
Як ми можемо побачити з характеристик дослідні 
зразки сиру зберігають ніжну, еластичну консистен-
цію, зовні мають блиск; мають характерний оригіна-
льний смак і запах (ситний смак, свіжий). Дослідні 
зразки зовні мали кірочку, на розрізі – суцільну масу. 
Колір дослідних зразків був світло-жовтий, наявні 
зеленувато-червоні вкраплення різного розміру та 
форми. Це очевидно, пов’язано із впливом у рецепту-
рній масі самої спеції – добавки.  
Фізико-хімічні характеристики плавленого сиру із 
додаванням спеції “Українська кухня” наведені у 
таблиці 3.  
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Таблиця 3 





Форма і маса 






Нормативні вимоги, щодо плавленого 
сиру “Гострий із перцем” 
40 52 3,0 5,6–5,7 
батон масою 
100 г 
Сир плавлений “Український” із спецією 
“Українська кухня” 




Традиційно, фізико-хімічні методи досліджень 
об’єднують групу методів, що ґрунтуються на залеж-
ності фізичних властивостей речовини від її природи. 
Величина фізичної властивості, яка функціонально 
пов’язана з концентрацією або масою компонента, що 
визначається, становить аналітичний сигнал. Аналіз 
цифрового матеріалу показує максимально-наближені 
величини жиру в сухій речовині; вологи, солі і рН до 
характеристик прототипу базового продукту – плав-
леного сиру “Гострий із перцем”. 
Як видно, з аналогічної таблиці дослідні зразки 
сиру фасувались у традиційні форми (батончики), так 
і у форми кружків. Маса дослідних зразків сиру була 
в межах 100 г. Масова частка жиру у сухій речовині 
складає так само як і у базовому продукті (нормативні 
вимоги – 40 %). Всі дослідні зразки сиру характеризу-
вались однаковими величинами масової частки воло-
ги – 51,7 % проти 52 % у прототипі,  вміст солі 2,8 % 
проти 3,0 %, а рН дослідних зразків плавленого сиру 
“Український” відповідно складав 5, 6, що відповідає 
нормативним вимогам. 
Як відомо, важливою складовою на завершально-
му етапі оцінки готової продукції є її дегустаційна 
оцінка. Дегустаційна оцінка має на меті оцінку товар-
них, смакових і товарознавчих характеристик. З ме-
тою більш чіткої оцінки якості продукції під час про-
ведення дегустації застосовується більша оцінка. При 
бальній оцінці плавлені сири оцінюють за шкалою з 
30 балів. При цьому, якщо виявляються невеликі ва-
ди, роблять певні скидки, оцінюючи їх також у балах. 
Як видно із результатів дегустаційної оцінки зраз-
ків, всі вони відповідали нормативним  вимогам і 
отримали досить високі характеристики (відповідно  
28 та 29 балів).  
Показники безпеки плавленого сиру із спецією  
“Українська кухня”. Безпечність харчових продуктів 
– є технологічною характеристикою, яка описує обро-
бку, підготовку та зберігання харчових продуктів, 
недопущення проявів хвороб харчового походження. 
Важливими характеристиками всіх харчових продук-
тів є їх безпека. При виробництві плавлених сирів із 
спеціями показниками їх безпеки є вміст важких ме-
талів та мікробіологічні показники.  
Як відомо, плавлені сири належать до переробле-
них сирів. Плавлені сири мають деякі переваги у по-
рівнянні з натуральними сирами, а саме: під час плав-
лення гине значна частина мікроорганізмів, що пози-
тивно впливає на стійкість продукції під час зберіган-
ня, а відсутність кірки полегшує догляд за ними під 
час зберігання. 
В той же час, дотримання всіх правил санітарно-
технологічної обробки дозволяє отримувати та гаран-
тувати технологічну безпеку пропонованої продукції. 
При виробництві плавлених сирів основними показ-
никами безпеки є дослідження їх на вміст важких 
металів та спеціальні мікробіологічні дослідження. 
Проведені дослідження по вмісту важких металів у 
дослідних зразках плавленого сиру із пропонованою 
фітоспецією засвідчили, що рівень вмісту важких 
металів по кожному з них не перевищував допусти-
мих норм, а ртуті і миш’яку не виявлено взагалі. 
Паралельно була проведена мікробіологічна оцін-
ка плавлених сирів При оцінці отриманих даних як 
традиційна продукція, так і дослідні зразки мали нор-
мативні показники безпеки. В той же час шкідливої та 
небезпечної мікрофлори виявлено не було. 
Підсумовуючи вище наведені експериментальні 
дані, можна відзначити, що використання в якості 
рецептурного складника для виробництва плавленого 
сиру спеції “Українська кухня” на основі плавленого 
сиру “Гострий із перцем” є доцільним, а отримана 
продукція є біологічно цінною, має належні товароз-
навчі  характеристики, показники безпеки і розширює 
асортимент вітчизняної молочної продукції лікуваль-





1. Доведено можливість використання фітоспеції 
“Українська кухня” в технології плавленого сиру. 
Застосована фітоспеція “Українська кухня” є стандар-
тною вітчизняною новою фітоспецією, що не потре-
бує суттєвого ускладнення технологічного процесу 
виготовлення плавленого сиру лікувально-
профілактичного спрямування. 
3. Розроблено виробничу рецептуру плавленого 
сиру із фітоспецією “Українська кухня”. 
4. Вивчено органолептичні, технологічні власти-
вості та показники безпеки дослідних зразків плавле-
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